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第 4 章 「米ゲルの経時変化抑制」では、著者は、米ゲル、乳化米ゲルの食品素材としての保存性を
それぞれの物性の経時変化から検討している。 米ゲル、乳化米ゲルを冷蔵(4℃)、冷凍(-20℃)条件下で
保管し、ゲル作成後 1日目、7日目、14日目での物性の経時的な変化を、動的粘弾性測定裝置により測定
し、比較・検討がなされている。 その結果、低加水条件(1.5 倍加水および 1.5倍(油+水)配合)での冷蔵
および冷凍区分、高加水条件(4 倍加水配合および 4 倍(油+水)配合)の冷蔵区分において、E*、tanδとも
に乳化米ゲルの方が米ゲルと比較して経時的な変化の割合が小さくなることを明らかにしている。この結
果から米ゲルを乳化させることによって経時的な物性変化を抑制する効果が示唆された。 
















               審   査   の   要   旨 
本論文は、米ゲルという新しい食品素材に油を添加し、乳化米ゲルの状態にすることで、すり身の物性を
最適制御できることを示しており、オリジナリティの高い成果といえる。また、従来の破断試験だけでなく、
動的粘弾性測定と合わせて、多面的な角度で考察し、産業利用する上で必須の温度、加水量の違いによる硬
さの経時変化を明らかにし、これらの物性変化を組織構造からも検討して、学術的な知見を示していること
は高く評価できる。 
平成２９年１月２４日、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審査及び最終試
験を行い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行った。その結果、審査委員全
員によって合格と判定された。 
よって、著者は博士（農学）の学位を受けるのに十分な資格を有するものとして認める。 
